KIKKOMAN'

Autenticky japonsky ramen se sojovou omackou

Celkovy cas vareni 245 min. 5 min. Doba pripravy 180 min. Doba marinovani 60 min. Doba vareni

Nutri¢ni hodnoty (na porci):
2.781 k) / 665 kcal

INGREDIENCE

2 Porce

2 polévkoveé sladké kukufice (v

IZice konzerveé)

100 g zeli

120¢g fazolovych vyhonk(

30g smazené cibule

2 vejce marinovana v
sojové omacce (viz A)

70g peceného veprového
masa nakrajeného na
platky (viz B)

200g ramen nudli

Na ramen polévku:

60 ml Kikkoman Koncentrovany

zaklad pro ramen
540 ml vody

A: na vejce marinovana v sojové
omacce:

2 varena vejce, oloupana

3 polévkove Kikkoman Sojova omacka

IZice prirozené fermentovana
tekuté ochucovadlo

1,5 Kikkoman Mirin sladké

polévkova dochucovadlo

IZice

0,5 cukru

polévkové

IZice

2 polévkové vody

IZice

B: na marinované veprové maso:

500 g veprového masa vcelku

300 ml Kikkoman Sdjova omacka
prirozené fermentovana

Tuky: 24,8 g Bilkoviny: 28,6 g
Sacharidy: 79,8 g

POSTUP PRIPRAVY

Krok 1

Na marinovana vejce privedte k varu ingredience
na ¢ast A (kromé vajec). Odstavte z ohné, poté
vlozte oloupana varena vejce a marinujte 3 hodiny.
Krok 2

U marinovaného veprového masa varte veprové
maso 30 minut. Smichejte zbyvajici ingredience na
¢ast B. Toto a uvarené veprové maso dejte do
tlakového hrnce a varte 20 minut.

Krok 3

Zeli a fazolove vyhonky varte 3-5 minut.

Krok &4

Nudle pripravte podle navodu na obalu.

Krok 5

V hrnci privedte k varu priblizné 540 ml vody,
smichejte se 60ml Kikkoman zakladu pro polévku
Ramen.

Krok 6

Polévku rozdélte do 2 misek. Nudle dobfe scedte a
pridejte do polévky.

Krok 7

Vejce rozkrojte napll a uvarené veprové maso
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200 ml
50 ml

20 ml
20g

20g

tekuté ochucovadlo
vody
Kikkoman Mirin sladké

dochucovadlo

saké nebo bilého vina
cukru

strouzek cesneku
cerstvého zazvoru

nakrajejte na platky.
Krok 8
Do polévky vioZte vejce, nakrajené veprové maso,

zeli, fazolové vyhonky a kukufici. Posypejte
smazenou cibuli.
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